Calendrier du nouvel an 


3h réalisation - 12 à 15mn +25mn cuisson - 4/6 personnes 


Dacquoise : 150gr poudre amandes + 125gr sucre glace 
200gr blancs œufs + 7Ogr vergeoise blonde + 80gr chocolat noir 70% 
Crème : 350gr fleurette + 100gr débris marrons glacés 
150gr crème marrons + 2 feuilles gélatine + 40gr bon rhum 
Glaçage : 125gr chocolat noir + 1 50gr fleurette + 1CC miel 
20gr beurre + 100gr pâte amandes blanche + 8 à 10 vrais marrons glacés 


Dacquoise : Préchauffer four th. 180-190°C . Enfourner poudre amandes 
et torréfier blonde. Laisser refroidir, mélanger au sucre glace. Dans le 
bol, casser chocolat en morceaux et mixer 10Osec. vit.6 = pépites 
chocolat. Nettoyer bol. Placer fouet, verser blancs œufs et pincée 
bicarbonate, mixer 38mn vit.3. Ajouter vergeoise en mixant puis verser 
en pluie poudre amandes, sucre glace et chocolat râpé jusqu'à 2mn. 
Etaler sur papier sulfurisé et enfourner 10-12mn. Laisser refroidir, 
découper tous bords, puis diviser en 4 rectangles égaux. 

Crème : Tremper gélatine, 10mn, dans grand bol eau froide. Dans une 
terrine, réchauïter tt petit peu rhum au M.O. Ajouter débris marrons et 
gélatine essorée, mélanger. Dans bol, placer fouet, verser fleurette, crème 
marrons, monter 3mn vit.2,5. Ajouter sauce rhum, gélatine essorée et 
régler 2mn vit.2,5. Garnir aussitôt. 

Montage : À l’aide d’une palette, étaler % de crème sur un rectangle, 
superposer un autre rectangle, étaler crème, etc...  Recouvrir 
complètement gâteau et le congeler 5mn à 4 d'heure. Pendant ce temps, 
préparer le glaçage. 

Glaçage : Dans le bol, casser chocolat en morceaux et mixer 10sec. vit.6 
= pépites chocolat. Dans casserole, bouillir crème et miel, verser 1/3 
crème brülante sur chocolat, puis verser dans le bol, régler 3mn vit.3 
tout en ajoutant reste de crème. Enfin, ajouter dés beurre froid, mixer 
Smn vit.l. 

Finitions : Placer gâteau sur grille, elle-même sur saladier (afin écouler 
chocolat), napper du glaçage tiède. Au rouleau, abaisser pâte amandes 
pour obtenir rectangle de taille gâteau, puis couper en 2 sur lesquels on 
écrit 31 et 1 en glaçage (au cornet papier ou au stylo pâtissier). Placer 
sur gâteau en quinconce et garnir des marrons glacés, perles argent de 
sucre (achetées avec dragées). 
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